Crème brûlée pur Malt 


20mn réalisation — 1h cuisson - 4 personnes 


390gr crème liquide entière + 100gr lait entier + 100gr whisky pur malt 
6 jaunes d'œufs + 100gr sucre en poudre + 100gr cassonade 


* Préchaurïier le four th.100°C (3) . 

* Dans le bol, verser le lait et la crème. Régler 5mn à 100°C vit.l. 

* Placer le fouet, ajouter les jaunes d'œufs et le sucre puis régler 2mn 
vit.s3. 

* Laisser reposer la crème puis ajouter le pur malt. Mixer la crème lmn 
vit.2 et la verser dans les plats à crème brülée et enfourner pendant une 
heure environ. 

* Laisser refroidir complètement et réfrigérer. Le mieux est de préparer la 
crème la veille. 

* Au moment du service, parsemer la cassonade sur les crèmes puis 


caraméliser sous un grill très chaud. 
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Clafoutis aux fraises 


15mn réalisation -— 15mn cuisson - 4 à 6 personnes 


o00gr fraises + 150gr poudre amande + 230gr sucre + 2CS maïzena 
6 jaunes d'œuf + 4 blancs d'œuf + 20gr crème fraîche* Préchauffer le four 


à 220 = | 

* Dans le bol, placer le fouet et verser la totalité des œuïs, le sucre, la 
poudre d'amande et la maïzena, la crème fraîche, régler 10sec. vit.s. 

* Beurrer et sucrer les petits ramequins, y verser le mélange et repartir 


les fraises dessus. 
* Enfourner environ 15mn jusqu'a ce que le dessus soit légèrement doré. 
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